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на розчинність білків М’яса
Представлено результати досліджень впливу лужної та кислої фракцій електроактивованої 
води на розчинність білків м’яса. Встановлено рівень розчинності саркоплазматичних та міо-
фібрилярних білків у присутності католіту, аноліту та питної водопровідної води (контроль). 
Визначено залежність водоутримуючої та жироутримуючої здатностей, емульгуючої здатності 
та стабільності емульсії від розчинності білків під впливом електроактивованої води.
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1. вступ
Роль білків у харчуванні людини відома здавна. 
У організмі споживача вони виконують безліч функцій: 
структурну, ферментативну, рецепторну, транспортну, 
резервну та багато інших. Користь білків м’яса склад-
но переоцінити, але в умовах сучасного виробництва 
м’ясних продуктів властивості м’язових білків суттєво 
впливають на якість готових продуктів [1, 2]. Цим об-
ґрунтовується актуальність проведеного дослідження.
2.  аналіз літературних даних 
та постановка проблеми
Розчинність білків є фундаментально важливою ха-
рактеристикою, що впливає на якість продуктів у м’ясо-
переробній галузі. Існує ряд факторів, які впливають 
на розчинність білків, а саме: вплив нейтральних солей, 
рН середовища, температура, вплив різнозаряджених 
білків. Найрозповсюджений спосіб підвищення розчин-
ності білків ґрунтується на зрушенні рН білка від його 
ізоелектричної точки. Досягається це за допомогою ви-
користання лужних фосфатів. Сьогодні більшість країн 
світу відмовляється від використання фосфатів через 
їх негативний вплив на здоров’я споживача [3–6].
Існують способи зміни рН середовища і без викори-
стання фосфатів. Один із таких способів — використання 
електроактивованої води, а саме її лужної фракції (ка-
толіту). Технологія електроактивації води передбачає 
очищення питної води від іонів тяжких та легких мета-
лів, знезараження і, найголовні-
ше, отримання лужної та кислої 
фракцій. Католіт характеризуєть-
ся високим рН = 11–12 і низь-
ким окисно-відновним потенціа-
лом (ОВП) біля мінус 700 мВ. 
Аноліт (кисла фракція) навпаки 
має низький рівень рН = 2–3 і ви-
сокий ОВП = +1200 мВ. Природа 
та технологія електроактивації 
детально представлена у працях 
В. М. Бахіра. Представлені до-
слідження вирішують проблему 
покращення розчинності білків 
м’яса шляхом використання без-
реагентного способу за допомогою фракцій електроакти-
вованої води [7–9].
3. об’єкт, мета та задачі дослідження
Об’єктом дослідження є білки саркоплазми та міо-
фібрил м’язової тканини.
Метою проведених досліджень було покращення роз-
чинності білків за допомогою електроактивованої води.
Для досягнення поставленої мети вирішували на-
ступні задачі:
1) дослідити вплив католіту та аноліту на розчин-
ність саркоплазматичних та міофібрилярних білків м’яса;
2) дослідити зміну показників вологоутримуючої, 
жироутримуючої, емульгуючої здатності та стабільності 
емульсій м’яса під дією фракцій електроактивованої води.
4.  результати досліджень впливу 
фракцій електроактивованої води 
на розчинність білків м’яса
Саркоплазматичні та міофібрілярні білки відіграють 
важливішу роль у технології виробництва м’ясних про-
дуктів, особливо, у технології емульгованих ковбасних 
виробів. Від їх кількості та розчинності залежить со-
ковитість, структура, вихід готового продукту та інше.
Розчинність білків м’язової тканини визначали за 
стандартною методикою [10] шляхом екстракції білків 
боратним буфером. Результати дослідження представ-
лені на рис. 1.
рис. 1. Вплив електроактивованої води на розчинність білків
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Отримані результати визначення розчинності міо-
фібрилярних та саркоплазматичних білків вказують 
на покращення розчинності при додаванні до м’яса 
католіту. Використання католіту дає змогу підвищити 
розчинність білків міофобрил на 47 %, саркоплазма-
тичних — на 13 % по відношенню до контрольного 
зразку. Використання бінарної суміші католіту та 
аноліту у співвідношенні 70/30 дозволяє підвищити 
розчинність міофібрилярних білків на 29 %, саркоп-
лазматичних — на 9 %. Додавання аноліту знижує 
розчинність білків саркоплазми на 14 %, міофібри-
лярних — на 16 %.
Що стосується розчинності білків м’язової тканини 
в розчині боратного буфера, то під дією католіту роз-
чинність підвищується на 33 %, співвідношення 70/30 
на підвищує розчинність на 17 %, аноліту — знижує 
розчинність на 6,7 %.
Такий ефект обумовлений чутливістю білків м’язової 
тканини до дії лужнолог середовища, особливо для 
міофібрилярних білків. Це вказує на те, що під дією 
католіту в молекулах білків змінюється співвідношення 
полярних та неполярних функціональних груп у сторону 
збільшення гідрофільних груп. Тобто у лужному середо-
вищі зв’язування надлишку ОН– груп з протонами, які 
утворюються при дисоціації NH3
+ з утворенням води, 
призводить до зменшення позитивного заряду білків. 
Віддалення рН м’ясної системи від ізоелектричної точки 
м’язових білків забезпечується підлужуванням системи 
шляхом використання католіту.
Ґрунтуючись на попередньо отриманих даних впливу 
використання електроактивованої води на розчинність 
білків м’язової тканини, було проведено дослідження 
впливу електроактивованої води на фундаментальні 
показники, які формують якість ковбасних виробів. 
До них віднесли волого- та жироутримуючу здатність 
м’ясної системи, а також емульгуючи здатність та ста-
більність емульсії. Результати дослідження представлені 
на рис. 2.
Провівши аналіз отриманих результатів дослі-
дження, було встановлено позитивний вплив ви-
користання католіту для підвищення дослідних по-
казників. Таким чином, використання католіту дає 
змогу підвищити ВУЗ м’ясної системи на 15 %, ЖУЗ 
на 4,5 % у порівнянні з контрольним зразком з пит-
ною водопровідною водою. Також під дією католі-
ту покращилась емульсійна здатність на 21 % та 
підвищити стабільність емульсії на 11 %. Стосовно 
зразків з анолітом, відзначено, що усі показники 
знижуються.
5. висновки
Отримані данні свідчать, що використання католіту 
може значно покращити функціонально-технологічні 
властивості фаршів для варених ковбас. Припущено, 
що таке покращення показників пов’язане не лише 
з підлужуванням середовища, але й зі збільшенням роз-
чинності білків м’язової тканини у присутності католіту.
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влияние Фракций Электроактивированной воды 
на раствориМость белков Мяса
Представлены результаты иссле-
дований влияния щелочной и кислой 
фракций электроактивированной во-
ды на растворимость белков мяса. 
Установлен уровень растворимости 
саркоплазматических и миофибрил-
лярных белков в присутствии като-
лита, анолита и питьевой водопрово-
дной воды (контроль). Определена 
зависимость водоудерживающей 
и жироудерживающей способностей, 
эмульгирующей способности и ста-
бильности эмульсии от растворимос-
ти белков под влиянием электро-
активированной воды.рис. 2. Вплив електроактивованої води на ВУЗ, ЖУЗ, ЕЗ та СЕ
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сировини з удосконаленняМ 
процесу сушки
В даній статті обговорюється використання найбільш ефективних і енергозберігаючих апа-
ратів із зустрічними закрученими потоками після вдосконалення в харчовій, фармацевтичній, 
хімічній, металургійній і будівельній промисловості і приводяться деякі результати авторських 
досліджень в цій області. Виявлено найбільший відсоток уловлення частинок найменшої фракції 
молока при використанні апарату із зустрічними закрученими потоками після удосконалення.
ключові слова: сушіння, молоко, уловлення, зустрічні закручені потоки, пиловловлююче об-
ладнання.
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1. вступ
Молоко — це перша їжа людини при її народженні. 
Воно забезпечує організм людини всіма необхідними ну-
трієнтами. В умовах сучасності людина повинна вживати 
три різні молочні продукти щодня. Молочна промис-
ловість забезпечує населення України такими цінними 
продуктами, як молоко, сир, сметана, кисломолочні напої. 
За останні роки підвищилась ціна на закупівельне моло-
ко від населення, тому його надходження на переробні 
підприємства збільшилось на 27,8 %. Відповідно для 
якісної переробки сировини для отримання молочних 
продуктів потрібне якісне обладнання, яке має більшу 
продуктивність, менші втрати і енергоємність [1].
Сухі молочні вироби мають переваги перед рідинними 
в більшому терміні зберігання та знижених витратах на 
транспортування і зберігання. Найбільшим поширеним 
методом сушіння молока є використання розпилювальних 
сушарок. Основним недоліком цих сушарок є полідисперс-
ність розпилювальної рідини і, як результат — значні 
об’єми сушильних камер. Придбання їх під силу тільки 
потужним підприємствам. Перехід на ринкові відносини 
потребує участі у конкуренції дрібних та середніх підпри-
ємств. Але для цього знадобиться розробка сушарок малих 
об’ємів з прийнятними для малих підприємств цінами. 
Цим обґрунтовується актуальність проведених досліджень. 
2.  аналіз літературних даних та 
постановка проблеми 
Сучасні молокопереробні підприємства України ви-
користовують різне обладнання для сушки молока. Най-
більш розповсюджене — розпилювальні сушарки, в яких 
використовують дискові розпилювачі згущеного молока. 
При такому способі сушки молока час перебування ма-
теріалу безпосередньо в камері дорівнює від 5 до 30 се-
кунд. Цей час залежить від способу вигрузки готового 
продукту із башти. В таких сушарках використовують 
повітря в якості сушильного агенту. При цьому повітря 
нагрівають до температури 140–1800 °С [2].
Сушка молока методом розпилювання складається із 
двох етапів. Перший етап — попередня обробка, молоко 
згущують. При цьому доводять рівень вмісту твердих 
речовин до 45–55 %. Другий етап — остаточна сушка 
концентрату в сушильній башті. При цьому процес сушки 
має три стадії. На першій стадії розпилюють концентрат 
на дрібні краплі. На другій стадії розпилений концен-
трат попадає в потік нагрітого повітря, де відбувається 
процес швидкого випаровування вологи. На третьому 
етапі проводять відділення повітря і часток висушеного 
молока. При такому способі сушки складові висушеного 
продукту практично не змінюються. Це відбувається 
внаслідок знаходження продукту в обезводнюванній 
зоні короткий час. При такому способі виготовлення, 
розчинність сухого молока складає 95–99 %.
Є й інші способи сушки молока. До них можна від-
нести вальцовий спосіб і сублімаційний спосіб. Способи 
сушки молока впливають на розчинність готового про-
дукту у воді. При використанні вальцевого способу, час 
контакту молока з нагрітою поверхнею складає від 10 
до 12 секунд, при цьому поверхня вальців нагрівається 
до 120 °С. Фізико-хімічні показники продукту значно 
змінюються, відбувається денатурація білків. Такий про-
дукт має розчинність від 70 до 85 %, кремовий колір 
